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ABSTRAK 
Snack bar merupakan produk yang diperoleh dari campuran atau 
kombinasi dari tiga atau lebih bahan pangan dengan nilai gizi dan rasa 
spesifik serta ditambahkan bahan pengikat yang memberikan tektur yang 
sesuai. Tepung kelapa merupakan salah satu bahan pangan yang dapat diolah 
menjadi snack bar karena pada tepung kelapa terkandung serat pangan 
sebesar 40-60% dan dapat menambah rasa gurih pada snack bar sehingga 
potensial untuk ditambahkan. Tekstur yang kompak dan padat serta berwarna 
kecoklatan dapat diperoleh dengan penambahan gula saat proses pembuatan. 
Sukrosa berfungsi untuk melekatkan bahan-bahan yang digunakan 
memberikan rasa manis dan berkontribusi dalam pembentukan warna dan 
tekstur pada snack bar. Sedangkan brown sugar berfungsi untuk memberikan 
rasa khas, memberikan warna coklat pada snack bar dan membuat tekstur 
snack bar lebih lembut atau moist. Tujuan dari penelitian ini untuk 
mengetahui pengaruh proporsi sukrosa dan brown sugar terhadap sifat 
fisikokimia dan organoleptik snack bar tepung kelapa. Rancangan penelitian 
yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor 
yaitu proporsi sukrosa:brown sugar (%) dengan enam taraf perlakuan yaitu 
100:0, 80:20, 60:40, 40:60, 20:80, dan 0:100. Parameter yang diuji, antara 
lain kekerasan (hardness), kadar air, warna, aktivitas air, dan organoleptik 
yang meliputi rasa, warna, dan tekstur. Data akan dianalisa secara statistik 
menggunakan uji ANOVA (Analysis of Variance) dan DMRT pada α=5%. 
Peningkatan proporsi brown sugar menaikkan kadar air (11,32%), 
menaikkan nilai aktivitas air (0,752), menurunkan kekerasan (1521,561 g), 
membuat warna dari snack bar semakin coklat (L*= 58,1; a*= 8,7; b*= 19,6, 
c= 21,4; dan h= 66,1), tingkat kesukaan warna, rasa, dan tekstur. Perlakuan 
terbaik dari hasil spider web yaitu perlakuan P4 dengan proporsi sukrosa 40% 
dan brown sugar 60% memiliki luasann paling besar yaitu 44,6683 dengan 
nilai rata-rata kesukaan terhadap parameter rasa sebesar 6,20 (suka), warna 
sebesar 5,60 (agak suka), dan tekstur atau kekerasan sebesar 5,80 (agak suka). 
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ABSTRACT 
Snack bar is a product obtained from a mixture or combination of 
three or more food ingredients with specific nutritional value and taste and 
added binder that gives the appropriate texture. Coconut flour is one of the 
foodstuffs that can be processed into snack bars because coconut flour 
contains 40-60% dietary fiber and can add a savory taste to the snack bar 
so that it can be added. Snack bar products are expected to have the 
characteristics of being compact, solid, and brown color. A compact and 
dense texture and a brownish color can be obtained by adding sugar during 
the manufacturing process. Sucrose works to attach the ingredients used to 
give it a sweet taste and contribute to the formation of color and texture in 
snack bars. Meanwhile, brown sugar serves to give a distinctive taste, gives 
a chocolate color to the snack bar, and makes the texture of the snack bar 
softer or moist. The purpose of this study was to determine the effect of the 
proportions of sucrose and brown sugar on the physicochemical and 
organoleptic properties of coconut flour snack bars. The design used was a 
Randomized Block Design (RAK) with one factor, namely the proportion 
of sucrose:brown sugar (%) with six treatment levels, namely 100:0, 80:20, 
60:40, 40:60, 20:80, and 0: 100. Parameters tested include hardness, water 
content, color, water activity, and organoleptic which includes taste, color, 
and texture. The data will be analyzed statistically using ANOVA 
(Analysis of Variance) and DMRT tests at = 5%. The increase in the 
proportion of brown sugar increased the water content (11.32%), increased 
the water activity (0.752), decreased the hardness (1521.561 g), made the 
color of the snack bar more brown (L*= 58.1; a*= 8,7; b*= 19.6, c= 21.4; 
and h= 66.1), the level of preference for color, taste, and texture. The best 
treatment from spider web results is P4 treatment with 40% sucrose 
proportion and 60% brown sugar has the largest area of 44.6683 with an 
average preference value of 6.20 (like), color 5.60 (rather like), and texture 
or hardness of 5.80 (rather like). 
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